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ABSTRAK 
 
Akhmad Yusuf (I 111 07 018). Tingkat Kontaminasi Escherichia coli pada Susu Segar di 
Kawasan Gunung Perak, Kabupaten Sinjai. Di Bawah Bimbingan Ratmawati Malaka 
Sebagai Pembimbing Utama dan Farida Nur Yuliati Sebagai Pembimbing Anggota. 
 
 
 Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kualitas susu segar sapi perah Fries Holland 
(FH) di Desa Gunung Perak, Kabupaten Sinjai yang ditinjau dari jumlah bakteri Escherichia 
coli. Kegunaan dari hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai 
kualitas susu sapi segar di Desa Gunung Perak, Kabupaten Sinjai.  
 Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei – Juni 2011. Sebanyak 250 ml  sampel susu 
segar diperoleh dari 3 kelompok tani di Desa Gunung Perak, Kabupaten Sinjai yakni kelompok 
tani Batu Leppa, Pattiroang dan Kalotoro. Pemeriksaan Escherichia coli dan pengukuran pH 
dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak, Fakultas Peternakan Universitas 
Hasanuddin. Data hasil penelitian selanjutnya dianalisis deskriptif yang digambarkan sebagai 
tabel dan gambar. 
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada keseluruhan sampel terkontaminasi oleh 
Escherichia coli. Secara umum kandungan Escherichia coli pada susu segar sebelum pasteurisasi 
adalah 2,4 x 103 – 3,9 x 103 cfu/ml sedangkan susu segar setelah pasteurisasi menunjukkan 
bahwa tidak tampak adanya koloni Escherichia coli yang tumbuh. Hasil pengukuran pH 
menunjukkan bahwa rata-rata pH susu sapi segar sebesar 7,1 dengan rentang pH 6,9 – 7,2.  
 Kesimpulan dari penelitian ini adalah susu sapi segar yang berasal dari 3 kelompok tani 
di Desa Gunung Perak, Kabupaten Sinjai terkontaminasi Escherichia coli dengan jumlah yang 
berkisar antara 2,4 x 103 – 3,9 x 103 cfu/ml sedangkan susu sapi segar yang telah dipasteurisasi 
tidak terkontaminasi  Escherichia coli.  
   
Kata Kunci : Escherichia coli, susu segar, gunung perak. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ABSTRACT 
 
  
Akhmad Yusuf (I 111 07 018). Level of Escherichia coli Contamination in Fresh Milk at 
Gunung Perak Region, Kabupaten Sinjai. Under Supervisorship Ratmawati Malaka as Main 
Supervisor and Farida Nur Yuliati as Co Supervisor.  
 
This research was conducted to determine the quality of fresh milk dairy cow Fries 
Holland (FH) at Gunung Perak, Kabupaten Sinjai which is to terms the amount of Escherichia 
coli. The purpose of this research is expected to provide the information about fresh milk quality 
at Gunung Perak, Kabupaten Sinjai. 
 This research was conducted on May – June 2011. 250 ml sample of fresh milk which 
obtained from 3 farmer groups at Gunung Perak, Kabupaten Sinjai such as Batu Leppa, 
Pattiroang and Kalotoro. The examination of Escherichia coli and pH measurement was 
conducted at Animal Product Technology Laboratory, Faculty of Animal Husbandry, 
Hasanuddin University. The research data was tested by analyzed descriptive into tables and 
images. 
 The results showed that the overall sample was contaminated by Escherichia coli. 
Generally, Escherichia coli in fresh milk before pasteurization was 2,4 x 103 – 3,9 x 103 cfu/ml 
while the fresh milk after pasteurization showed that there is not any colonies of Escherichia 
coli. The result of pH measurement showed that the average in fresh milk is 7,1 with pH range of 
6,9 to 7,2.  
 It was concluded that the fresh milk from 3 farmer groups at Gunung Perak, Kabupaten 
Sinjai was contaminated by Escherichia coli with amount ranging between 2,4 x 103 – 3,9 x 103 
cfu/ml while the fresh milk after pasteurization was not contaminated by Escherichia coli.  
 
Key word : Escherichia coli, fresh milk, gunung perak 
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PENDAHULUAN 
 Susu merupakan hasil pemerahan yang berasal dari ternak sapi perah atau dari ternak 
menyusui lainnya yang diperah secara berkelanjutan dan komponen-komponen didalamnya tidak 
dikurangi maupun ditambahkan dengan bahan-bahan lain. Di samping itu, susu merupakan 
bahan organik yang dapat menjadi sarana potensial bagi pertumbuhan maupun penyebaran 
bakteri.  
  
 Menurut Eckles (1980) untuk mendapatkan susu yang memenuhi standart kesehatan, 
maka digunakan berbagai cara agar susu yang dihasilkan mengandung bakteri seminimal 
mungkin. Pertumbuhan bakteri dapat dihambat atau dimatikan dengan pemberian bahan-bahan 
kimia atau dengan perlakuan secara fisik.  
 Susu yang masih di dalam kelenjar susu dapat dikatakan steril, tetapi setelah keluar dari 
ambing dapat terjadi kontaminasi. Kontaminasi tersebut dapat berasal dari berbagai sumber yaitu 
dari ambing sapi, tubuh sapi, debu di udara, peralatan yang kotor dan manusia yang melakukan 
pemerahan. 
 Akibat dari pencemaran tersebut dapat berdampak pada kandungan mikroorganisme 
khususnya bakteri di dalam susu tersebut. Kandungan bakteri akan meningkat sejalan dengan 
pertambahan waktu. Kandungan bakteri di dalam  susu segar kurang dari 1.000 bakteri tiap 
milliliter dan selama produksi akan diperoleh lebih dari 1.000.000 bakteri per milliliter susu. 
Adanya pertambahan jumlah bakteri mengindikasikan bahwa susu tersebut tidak layak dan tidak 
aman untuk dikonsumsi.  
 Bakteri yang biasa terdapat dalam susu adalah Streptococcus lactis, Aerobacter 
aerogenes, Escherichia coli, Lactobacillus casei dan Lactobacillus acidophilus (Jawetz dan 
Adelberg’s, 2001), selain itu dalam susu juga sering terdapat Micrococcus, Pseudomonas, 
Staphylococcus dan Bacillus (Volk dan Wheeler, 1993).  
 Susu merupakan makanan sempurna tetapi juga berpotensi sebagai media penyebaran 
serta pertumbuhan bakteri. Proses Pemerahan yang tidak higienis dapat menimbulkan 
kontaminasi atau pencemaran bakteri di dalamnya sehingga dapat menurunkan kualitas susu 
tersebut. Salah satu indikasi yang menandakan bahwa susu terkontaminasi oleh Escherichia coli 
yakni diketahui pada saat pemasaran, susu tersebut menimbulkan gas pada saat kemasan dibuka. 
  
Berdasarkan hal tersebut maka salah satu cara dalam mengukur kualitas tersebut adalah dengan 
menghitung jumlah bakteri Escherichia coli yang telah ditetapkan sebagai mikroorganisme 
indikator penentuan mutu susu segar, terutama bila  diproduksi.  
Seringkali susu pasteurisasi dari susu segar setelah penyimpanan beberapa hari terjadi gas 
dalam kemasan. Hal tersebut mengindikasikan bahwa pada susu tersebut terdapat bakteri famili 
Enterobacteriaceae antara lain Escherichia coli. Menurut Irianto (2002), Escherichia coli telah 
lama dirumuskan sebagai mikroorganisme indikator penentuan mutu susu dan jumlah bakteri 
tersebut yang terdapat di dalam susu dapat dijadikan sebagai indikator kualitas. Oleh karena itu, 
salah satu syarat susu yang aman untuk dikonsumsi yakni mengandung kontaminasi Escherichia 
coli < 3/ml (SNI 7388 : 2009). Berdasarkan penguraian di atas, maka perlu dilakukan penelitian 
mengenai kontaminasi Escherichia coli pada susu sapi segar di Desa Gunung Perak, Kabupaten 
Sinjai. 
 Tujuan dilakukannya penelitian ini yaitu untuk mengetahui kualitas susu segar sapi perah 
Fries Holland (FH) di Desa Gunung Perak, Kabupaten Sinjai yang ditinjau dari jumlah bakteri 
Escherichia coli. Kegunaannya diharapkan dapat memberikan informasi mengenai kualitas susu 
sapi segar di Desa Gunung Perak, Kabupaten Sinjai.   
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
TINJAUAN PUSTAKA 
A. Syarat Kualitas Susu 
 Kualitas susu didasarkan atas jumlah bakteri yang terdapat di dalamnya. Kualitas susu di 
negara maju serta di negara berkembang seperti Indonesia, digolongkan menjadi 3 macam, yaitu 
: 
a).  Susu dengan kualitas baik atau kualitas A (No. 1), jumlah bakteri yang terdapat dalam susu 
segar tidak lebih dari 10.000/ml. Bakteri – bakteri coliform tidak lebih dari 10/ml. 
b).  Susu kualitas B (No. 2), jika jumlah bakteri antara 100.000 – 1.000.000/ml dan jumlah 
bakteri coliform tidak lebih dari 10/ml. 
  
c).  Susu dengan kualitas C (No. 3), jelek jika jumlah bakterinya lebih dari 1.000.000/ml 
(Hadiwiyoto, 1994). 
 Untuk penilaian susu di Amerika Serikat ketentuannya sebagai berikut : 
a).  Susu (sebelum dipasteurisasi) dinyatakan baik sekali jika terdapat kurang dari 200.000 
mikroorganisme/ml dengan perhitungan langsung menggunakan mikroskop atau dengan 
perhitungan koloni pada media agar. 
b). Susu sudah dipasteurisasi masih mengandung lebih dari 300.000 mikroorganisme/ml maka 
susu dianggap kurang baik (Dwijoseputro, 1990). 
 Syarat kualitas susu segar di Indonesia telah dibakukan dalam Standar Nasional 
Indonesia (SNI 01-3141-1998), dengan tingkat derajat keasaman (pH) 6-7oSH. Pemeriksaan 
cemaran mikroba dalam susu segar meliputi uji pemeriksaan dengan Total Plate Count (batas 
maksimum mikroba 1 x 106 cfu/ml), Escherichia coli (< 3/ml), Salmonella (negatif/25ml), 
Staphylococcus aureus (1 x 102 cfu/ml).  
B. Sumber Kontaminasi Susu Segar 
 Susu bukan hanya merupakan makanan yang baik bagi manusia tetapi juga baik bagi 
bakteri, baik patogen maupun non patogen (Dwijoseputro, 1990). Jumlah bakteri dalam susu 
dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor yakni faktor intrinsik dan faktor ekstrinsik (Hadiwiyoto, 
1994). 
 Faktor – faktor yang mempengaruhi kualitas susu : 
1). Kesehatan sapi 
 Kesehatan sapi sangat berpengaruh terhadap kualitas susu yang dihasilkan, sapi yang 
sehat tentunya akan menghasilkan susu dengan kualitas yang baik berbeda halnya dengan sapi 
yang tidak sehat.  
  
2). Keadaan kandang sapi 
 Kandang sapi yang bersih akan berdampak terhadap susu yang dihasilkan, tetapi jika 
kandang sapi tidak bersih dan tidak sehat maka jumlah bakteri dalam susu dapat naik dengan 
cepat. Adapun hal-hal yang perlu diperhatikan yakni pencucian lantai kandang, ventilasi, 
penerangan serta saluran pembuangan air. 
3). Kesehatan pemerah atau pekerja 
 Pekerja dan semua orang yang berhubungan dengan pemerahan maupun pengolahan susu 
harus terjamin kebersihannya. Hal ini penting agar kontaminasi silang antara pekerja dengan 
susu tidak terjadi dan dapat menekan jumlah bakteri di dalam susu.  
4). Pemeriksaan terhadap penyakit menular 
 Pemeriksaan terhadap panyakit menular pada sapi perah yang sangat berbahaya baik pada 
sapi itu sendiri maupun bagi konsumen, yakni penyakit TBC dan Brucellosis, maka sebelum 
pemerahan dilakukan terlebih dahulu pemeriksaan terhadap kemungkinan terjadinya penyakit 
menular tersebut.  
5). Kebersihan sapi yang diperah 
 Semua kotoran yang mencemari susu mengakibatkan susu mudah rusak, maka sapi yang 
hendak diperah harus bersih, untuk itu sapi perlu dibersihkan dari kotoran yang melekat pada 
tubuhnya, mulai dari ekor, ambing hingga puting.  
C. Penanganan Susu 
  Kontaminasi susu perlu dicegah sedini mungkin dengan menjaga kebersihan dan 
kesehatan ternak agar susu yang diproduksi terjaga kebersihannya dan lebih tahan lama dari 
kerusakan. Terdapat beberapa penanganan yang dapat dilakukan, antara lain : 
1. Pendinginan Susu  
  
Pendinginan susu bertujuan agar terjadi penurunan suhu dari suhu ambing 37oC ke 
berbagai suhu yang lebih rendah untuk menahan mikroorganisme perusak susu agar tidak 
berkembang, sehingga susu tidak mengalami kerusakan dalam waktu yang relatif singkat. 
Pendinginan susu biasanya menggunakan lemari es atau alat pendingin khusus dengan suhu di 
bawah 10oC. 
2. Pasteurisasi Susu 
Pasteurisasi susu adalah pemanasan susu di bawah temperatur titik didih dengan maksud 
hanya membunuh kuman ataupun bakteri patogen sedangkan sporanya masih dapat hidup. 
Terdapat 3 cara pasteurisasi, yaitu : 
a. Pasteurisasi lama (low temperature long time) 
Pemanasan susu dilakukan pada temperatur yang tidak begitu tinggi dengan waktu yang 
relatif lama yakni 63oC selama 30 menit. 
b. Pasteurisasi singkat (High temperature short time) 
Pemanasan susu dilakukan pada temperatur tinggi dengan waktu yang relatif singkat yakni 72 
– 75oC selama 15 – 20 detik.  
c. Pasteurisasi dengan Ultra High Temperature (UHT) 
Pasteurisasi dengan UHT dilakukan pada suhu 125oC selama 15 detik atau 131oC selama 0,5 
detik (Grahatika, 2009). 
 Adam dan Moss (2008), menyatakan bahwa pasteurisasi merupakan proses pemanasan 
pada susu dalam kisaran (range) 60 – 80oC selama beberapa menit dan digunakan untuk dua 
tujuan yakni mengeliminasi patogen spesifik atau patogen yang berhubungan dengan produk dan 
mengeliminasi mikroorganisme pembusuk. Proses pasteurisasi dapat menekan jumlah bakteri 
yang terdapat di dalam susu.  
  
D.  Tinjauan Umum Escherichia coli 
1). Morfologi dan fisiologi 
 Escherichia coli merupakan salah satu bakteri yang termasuk ke dalam golongan 
koliform dan secara normal hidup di dalam usus besar dan kotoran manusia maupun hewan, oleh 
karena itu disebut juga koliform fekal sehingga digunakan secara luas sebagai indikator 
pencemaran. Escherichia coli adalah bakteri Gram negatif, berbentuk batang dan tidak 
membentuk spora (Fardiaz, 1992). 
 Sel Escherichia coli memiliki ukuran panjang 2,0 – 6,0 µm, tersusun tunggal 
berpasangan. Escherichia coli tumbuh pada suhu 10 – 40oC dengan suhu optimum 37oC. Bakteri 
ini mempunyai pH optimum untuk pertumbuhannya adalah 7,0 – 7,5. Bakteri ini sangat sensitif 
terhadap panas dan dapat diinaktifkan pada suhu pasteurisasi (Supardi dan Sukamto, 1999). 
Pelczar dan Chan (2007), menambahkan bahwa bakteri ini termasuk ke dalam bakteri anaerobik 
fakultatif, yang artinya bakteri ini secara terbatas dapat hidup dalam keadaan aerobik ataupun 
anaerobik serta merupakan bakteri Gram negatif dan dapat bertahan hidup hingga suhu 60oC 
selama 15 menit atau pada 55oC selama 60 menit. 
 Simatupang (2006), menjelaskan bahwa Escherichia coli merupakan bakteri famili 
Enterobactericeae yang  merupakan bagian dari flora normal, dengan morfologi mikroskopis 
yakni, Gram Negatif, bentuk batang pendek, susunan tidak teratur, tidak berspora, sebagian besar 
dapat bergerak (flagel peritrik). Morfologi makroskopis pada medium padat yakni berbentuk 
bulat dengan ukuran kecil hingga sedang, permukaan konveks dan halus serta pinggiran yang 
rata.  
  
 Escherichia coli yang umumnya menyebabkan diare terjadi di seluruh dunia. Pelekatan 
pada sel epitel usus kecil atau usus besar sifatnya dipengaruhi oleh gen dalam plasmid. Sama 
halnya dengan toksin yang merupakan plasmid atau phage mediated (Brooks dkk, 2001).  
 Escherichia coli tumbuh baik pada hampir semua media yang biasa dipakai. Pada media 
biasa dipergunakan untuk isolasi kuman enterik. Sebagian besar Escherichia coli tumbuh sebagai 
koloni yang meragi laktosa dan bersifat mikroaerofilik.  
2). Patogenitas dan Gambaran Klinik 
Penyakit – penyakit yang disebabkan oleh Escherichia coli, antara lain : 
a. Infeksi saluran kemih 
Escherichia coli adalah penyebab yang paling lazim dari infeksi saluran kemih. 
b. Penyakit diare yang berkaitan dengan Escherichia coli 
Escherichia coli ini diklasifikasikan oleh ciri khas sifat – sifat virulensinya yaitu : 
1. Escherichia coli  enteropatogenik (EPEC) adalah penyebab penting diare pada bayi. 
Akibat dari infeksi ini adalah diare cair yang biasanya sembuh sendiri tetapi dapat juga 
menjadi kronik. Lamanya diare EPEC dapat diperpendek dan diare kronik dapat diobati 
dengan pemberian antibiotik. 
2. Escherichia coli enterotoksigenik (ETEC), strain kuman ini mengeluarkan toksin LT 
(termolabil) atau toksin ST (termostabil) 
3. Escherichia coli enteroinvasive (EIEC) adalah penyebab diare seperti disentri yang 
disebabkan oleh Shigella. 
4. Escherichia coli enterohemoragik (EHEC) adalah penyebab berbagai jenis penyakit, 
berkisar dari diare ringan hingga nyeri abdomen berat. 
  
c. Penyakit – penyakit lain yang disebabkan oleh Escherichia coli adalah pneumonia, meningitis 
pada bayi baru lahir, infeksi luka terutama luka di dalam abdomen (Suwito, 2010).  
Balia, Harlia dan Suryanto (2008) di Jawa Barat melaporkan bahwa jumlah bakteri total 
Escherichia coli pada susu segar peternakan sapi perah rakyat dan susu pasteurisasi kemasan di 
pedagang kaki lima menunjukkan bahwa jumlah bakteri total pada susu segar adalah 3,70 x 106 
CFU/ml dengan jumlah Escherichia coli 2,16 MPN/ml sedangkan susu pasteurisasi tanpa 
kemasan di pedagang kaki lima diperoleh jumlah bakteri total 3,45 x 106 CFU/ml dengan jumlah 
Escherichia coli 0,69 MPN/ml. Jumlah bakteri total pada susu segar maupun susu pasteurisasi 
ternyata melebihi batas maksimum cemaran mikroba SNI tahun 2000 sedangkan jumlah 
Escherichia coli pada susu segar lebih rendah dari batas maksimum cemaran mikroba SNI 2000. 
Hal tersebut dipengaruhi oleh metode sanitasi yang dilakukan. Sumber kontaminasi yang sangat 
signifikan adalah permukaan yang kontak langsung dengan susu seperti milk can dan pemerah.  
E.  Penanganan untuk Mengurangi Kontaminasi Escherichia coli 
 Escherichia coli mengakibatkan adanya kerusakan pada susu yang tidak diinginkan 
sehingga susu tidak layak untuk dikonsumsi. Untuk mencegah adanya kerusakan dan adanya 
bakteri patogen pada susu diperlukan suatu penanganan lebih lanjut. Penanganan ini diharapkan 
dapat member daya tahan yang lebih lama terhadap susu dan menjamin keamanan susu agar 
layak untuk dikonsumsi (Isnaeny, 2009). 
 Mengingat sangat mudahnya terjadi kontaminasi pada susu terutama kontaminasi oleh 
mikroba maka penanganan pencemaran oleh mikroba seperti halnya Escherichia coli harus 
dimulai dari tahap saat mulai keluarnya susu dari ambing ternak (tahap pemerahan). Ketika akan 
melakukan pemerahan, ambing sapi dan daerah lipatan paha sebaiknya dibersihkan dengan 
meggunakan kain yang bersih dan telah dibasahi dengan air hangat untuk meminimalisir kotoran 
  
yang ada pada ambing. Cucuran pertama (fore milk) harus dibuang karena banyak mengandung 
bakteri (Laval 1977, dalam Balia et al. 2008). 
 Selama proses pengangkutan sebaiknya dilakukan pendinginan susu (cold cain). 
Pendinginan susu bertujuan untuk menahan mikroba perusak susu agar tidak berkembang, 
sehingga susu tidak mengalami kerusakan dalam waktu yang relatif singkat. Pendinginan susu 
dapat dilakukan dengan memasukkan susu ke dalam cooling unit, lemari es ataupun freezer. 
Untuk memastikan keamanan susu, maka dilakukan pemanasan susu. Pemanasan dapat berupa 
pasteurisasi atau sterilisasi. Dengan pemanasan akan memungkinkan matinya Escherichia coli, 
karena bakteri tersebut termasuk bakteri yang rentan terhadap pemanasan serta tidak 
menghasilkan spora. Oleh karena itu dengan pemansan diharapkan jumlah Escherichia coli pada 
susu dapat negatif (tidak ada). Untuk memaksimalkan keamanan susu maka dilakukan proses 
pengepakan yang dilakukan secara aseptis untuk mencegah kontaminasi ulang dari mikroba dan 
kontaminasi silang dari pekerja (BPPP, 1998). 
 
F.  Bakteri Indikator  
  Widiyanti dan Ristiati (2004) menyatakan bahwa pada bidang mikrobiologi pangan 
dikenal istilah bakteri indikator sanitasi. Bakteri indikator sanitasi adalah bakteri yang 
keberadaannya dalam pangan menunjukkan bahwa air atau makanan tersebut pernah tercemar 
oleh feses. Bakteri-bakteri indikator sanitasi umumnya adalah bakteri yang lazim terdapat dan 
hidup pada usus manusia, jadi dengan adanya bakteri tersebut pada air atau makanan 
menunjukkan bahwa dalam satu atau lebih tahap pengolahannya pernah mengalami kontak 
dengan feses yang berasal dari usus manusia dan oleh karenanya mungkin mengandung bakteri 
patogen lain yang berbahaya. Koliform merupakan suatu kelompok bakteri yang digunakan 
sebagai indikator adanya polusi kotoran dan kondisi yang tidak baik terhadap air, makanan, susu 
  
dan produk – produk susu. Koliform dicirikan sebagai bakteri berbentuk batang, Gram negatif, 
tidak membentuk spora, aerobik dan anaerobik fakultatif yang memfermentasi laktosa dengan 
menghasilkan asam dan gas dalam waktu 48 jam pada suhu 35oC. Adanya bakteri koliform di 
dalam makanan atau minuman menunjukkan kemungkinan adanya mikroba yang bersifat 
enteropatogenik dan atau toksigenik yang berbahaya bagi kesehatan manusia. Bakteri koliform 
dapat dibedakan menjadi 2 grup yaitu, koliform fekal yakni Escherichia coli dan koliform non 
fekal yakni Enterobacter aerogenes. Escherichia coli merupakan bakteri yang berasal dari 
kotoran hewan atau manusia. Jadi, adanya Escherichia coli dalam air minum maupun susu 
menunjukkan bahwa pernah terkontaminasi feses manusia dan mungkin mengandung patogen 
usus. 
G.  Batas Maksimum Cemaran Mikroba Dalam Pangan 
 Pada Tabel 1 menjelaskan bahwa Batas Cemaran Mikroba dalam Pangan yaitu terutama 
untuk susu segar dan susu pasteurisasi dan UHT. Pada tabel tersebut dapat dilihat bahwa 
menurut SNI 7388 : 2009 untuk susu segar yang diproses lebih lanjut dan untuk konsumsi baik 
dari susu sapi, kuda, kambing dan ternak lainnya memiliki batas maksimum untuk Escherichia 
coli adalah <3/ml. 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
  Tabel 1. Batas Cemaran Mikroba dalam Pangan 
No. Kat 
pangan Kategori Pangan Jenis cemaran Mikroba 
Batas  
Maksimum 
01.0 Produk-produk susu dan analognya, kecuali yang termasuk kategori 02.0 
01.1 Susu dan minuman berbasis susu 
Susu segar (susu 
yang tidak 
dipasteurisasi) 
untuk diproses 
lebih lanjut (susu 
sapi, kuda, 
kambing, dan 
ternak lain) 
ALT (30oC,72 jam) 
Koliform 
APM Escherichia coli 
Salmonella sp. 
Staphylococcus aureus 
1 x 106 koloni/ml 
2 x 101 koloni/ml 
< 3/ml 
negatif / 25ml 
1 x 102 koloni/ml 
Susu segar (susu 
yang tidak 
dipasteurisasi) 
untuk konsumsi 
langsung (susu 
sapi, kuda, 
kambing, kerbau) 
ALT (30oC,72 jam) 
Koliform 
APM Escherichia coli 
Salmonella sp. 
Staphylococcus aureus 
Listeria monocytogenes 
Campylobacter sp. 
5 x 104 koloni/ml 
2 x 101 koloni/ml 
< 3/ml 
negatif / 25ml 
1 x 102 koloni/ml 
negatif / 25ml 
negatif / 25ml 
Susu pasteurisasi 
(tawar atau 
berperisa) 
ALT (30oC,72 jam) 
APM Koliform 
APM Escherichia coli 
Salmonella sp. 
Staphylococcus aureus 
Listeria monocytogenes 
5 x 104 koloni/ml 
10/ml 
< 3/ml 
negatif / 25ml 
1 x 102 koloni/ml 
negatif / 25ml 
Susu steril dan 
susu UHT (tawar 
atau berperisa) 
ALT (30oC,72 jam) 
setelah inkubasi selama 
15 hari 
< 10 koloni/0,1 ml 
 Sumber : Badan Standardisasi Nasional. Batas maksimum cemaran mikroba dalam 
pangan. SNI 7388 : 2009. 
 
 
H.  Identifikasi Bakteri 
 Identifikasi bakteri merupakan langkah untuk mencari dan menentukan nama dari suatu 
isolat bakteri berdasarkan morfologi dan uji biokimia sehingga dapat ditentukan spesies bakteri 
  
tersebut. Di dalam laboratorium dilakukan pengelolaan spesimen yang dimulai dari penanaman 
spesimen, isolasi dan identifikasi.  
 Macam – macam perbenihan yang digunakan untuk isolat Escherichia coli, yaitu :  
1). Agar Eosin Biru Metilen (EMB)  
 Merupakan media padat yang mengandung eosin dan methylen blue yang dapat 
dipergunakan untuk menentukan jenis bakteri coli dengan menggunakan hasil tes positif di 
dalam cawan petri. Escherichia coli akan tampak dengan warna hijau metalik dengan titik hitam. 
Media ini merupakan media selektif untuk bakteri Gram negatif dan mempunyai keistimewaan 
mengandung laktosa dan berfungsi untuk memilah mikroba yang memfermentasikan laktosa 
seperti Escherichia coli. Mikroba yang memfermentasikan laktosa menghasilkan koloni dengan 
inti berwarna gelap dengan titik hitam (metalik), adanya eosin dan methylene blue membantu 
mempertajam perbedaan dengan koloni yang lain.  
2). Agar Deoxsikholat Leifson (Mc. Conkey) 
 Media ini mengandung agar – agar nutrien yang ditambah dengan garam empedu 
berwarna merah muda dan transparan. Media ini dipergunakan untuk pertumbuhan 
mikroorganisme patogen usus. Pertumbuhan mikroorganisme lainnya akan dihambat. 
 
3). Agar Darah 
 Media ini terdiri dari nutrien yang ditambahkan darah. Permukaannya tampak 
bergranular dan digunakan untuk menentukan mikroorganisme yang mampu merusak sel – sel 
darah merah yang disebut hemolitik (Suwandi, 1999). 
I. Metode Perhitungan Jumlah Bakteri 
  
 Salah satu metode perhitungan jumlah bakteri yang umum digunakan adalah metode 
hitungan cawan yang didasarkan pada anggapan bahwa setiap sel yang dapat hidup akan 
berkembang menjadi satu koloni sehingga jumlah koloni yang muncul pada cawan merupakan 
satu indeks bagi jumlah organism yang dapat hidup yang terkandung dalam sampel. Untuk 
memenuhi persyaratan statistik, cawan yang dipilih untuk perhitungan koloni ialah yang 
mengandung antara 25 – 250 atau 30 – 300 koloni. Karena jumlah mikroorganisme dalam 
sampel tidak diketahui sebelumnya maka untuk memperoleh sekurang-kurangnya satu cawan 
yang mengandung koloni dalam jumlah yang memenuhi syarat tersebut maka harus dilakukan 
pengenceran. Jumlah mikroorganisme yang terdapat dalam sampel asal ditentukan dengan 
mengalikan jumlah koloni yang terbentuk dengan faktor pengenceran pada cawan yang 
bersangkutan. Metode hitung cawan merupakan metode yang paling sensitif untuk menghitung 
jumlah mikroorganisme. Untuk menghitung jumlah bakteri yang terdapat pada cawan, digunakan 
rumus sebagai berikut (Cappuccino dan Sherman, 2008) :  
 Jumlah Bakteri/ml sampel =  Koloni/cawan x 1/faktor pengencer 
 
 
J.  Uji Mutu Susu Secara Biologik 
 Mutu susu secara biologik diuji sebagai akibat dari kegiatan mikroba (bakteri, kapang 
dan yeast) dan enzim – enzim dalam susu, perubahan – perubahan sifat susu dapat terjadi baik 
sifat fisika maupun sifat kimianya akibat dari kegiatan mikroba. Pengujian biologik dilakukan 
untuk mengetahui kemungkinan atau akibat terjadi perubahan tersebut, dalam hal ini pengujian 
biologik dapat berupa pengujian mikroskop dan pengujian bakteriologik (Hadiwiyoto, 1994). 
1). Pengujian Secara Bakteriologik 
  
 Pengujian secara bakteriologik secara umum ditujukan untuk mengetahui jumlah bakteri 
dalam susu segar. Terdapat beberapa cara untuk menentukan jumlah bakteri yaitu (Lay, 2004) : 
a. Jumlah bakteri secara keseluruhan (total cell count) 
Pada cara ini dihitung seluruh bakteri yang hidup maupun yang mati. 
b. Perhitungan bakteri hidup 
Terdapat 3 cara perhitungan bakteri hidup, yaitu : 
1. Standart Plate Count 
Pengenceran dilakukan dengan menggunakan sejumlah botol pengencer yang diisi 
sampel dan aqua destilata steril. Agar cair didinginkan hingga suhu sekitar 44oC 
dan kemudian dituangkan ke cawan petri, setelah agak membeku cawan di 
inkubasi selama 24 – 48 jam dengan suhu 37oC.    
2. Plate Count 
Sampel dipipet lalu dimasukkan dalam cawan petri kosong steril, lalu dituang 
media agar yang mencair dengan suhu sekitar 45oC ke dalam cawan yang berisi 
sampel lalu dihomogenkan dengan hati – hati sehingga sampel dan media 
tercampur rata kemudian media dibiarkan memadat.  
 
3. Agar Sebar 
Sebanyak 0,1 ml sampel dimasukkan pada permukaan agar yang sudah memadat 
dalam cawan petri, kemudian sampel diratakan di atas permukaan media tersebut 
dengan bantuan alat perata atau spreader.  
4. Cawan Tuang (pour plate) 
  
Teknik agar tuang (pour plate) adalah suatu teknik menumbuhkan 
mikroorganisme di dalam media agar dengan cara mencampurkan media agar 
yang masih cair dengan stok kultur bakteri. Kelebihan teknik ini adalah 
mikroorganisme yang tumbuh dapat tersebar merata pada media agar. 
2). Pengujian Secara Mikroskopik 
 Pengujian secara mikroskopik ditujukan untuk mengetahui struktur dan bentuk – bentuk 
bakteri (Hadiwiyoto, 1994).  
K.  pH Susu dan Hubungannya dengan Pertumbuhan Escherichia coli 
  Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 01-3141-1998), susu segar memiliki tingkat 
derajat keasaman (pH) 6 - 7oSH. Bila terjadi pengasaman oleh aktivitas bakteri, pH akan 
menurun akibat aktivitas buffer fosfat, sitrat dan protein. Bila pH naik biasanya dianggap sebagai 
tanda adanya mastitis pada sapi karena penyakit ini menyebabkan perubahan keseimbangan 
mineral dalam susu (Buckle et al., 1987 dalam Malaka, 2010). Nilai pH merupakan suatu fungsi 
yang menggambarkan keberadaan atom hidrogen bebas yang berada dalam pangan. Keberadaan 
ion hidrogen tersebutlah yang mempengaruhi tingkat keasaman. pH juga didefinisikan sebagai 
negatif log konsentrasi ion hidrogen. Sehingga, jika suatu produk memiliki nilai pH 5, berarti 
konsentrasi ion hidrogennya adalah sama dengan 10-5 (0,00001) mol/liter. Begitupun jika nilai 
pH 8, berarti konsentrasi ion hidrogennya sama dengan 10-8 (0,00000001) mol/liter. Contoh 
tersebut menunjukkan bahwa semakin tingginya pH, maka konsentrasi ion hidrogen makin kecil. 
Hal tersebutlah yang menjadi penjelasan mengapa semakin rendah pH nya, produk tersebut 
makin asam. Pentingnya pH, terutama berkaitan dengan aspek mikrobiologi. Pertumbuhan 
mikroorganisme seperti kapang, khamir, dan bakteri sangat dipengaruhi oleh pH. Nilai pH yang 
sangat rendah atau sangat tinggi akan mencegah pertumbuhan mikroorganisme. Namun, pada 
  
prakteknya tidak ada satupun produk pangan yang “acceptable”, yang memiliki pH ekstrim. 
Sehingga, dibutuhkan metode-metode pengawetan lain, seperti penambahan pengawet, 
pembekuan, proses termal, dan sebagainya untuk mengontrol pertumbuhan mikroorganisme 
tersebut (Anonim, 2008b).  
  Nilai pH memiliki hubungan yang sangat erat dengan pertumbuhan Escherichia coli. 
Menurut penelitian yang dilakukan oleh Gibson (2008), bahwa dalam bakteri tersebut terdapat 
enzim yang tidak mentolerir lingkungan yang sangat basa maupun asam karena enzim yang 
merupakan bagian dari proses penting dalam Escherichia coli sangat sensitif terhadap pH. Ketika 
terjadi perubahan pH maka enzim dalam Escherichia coli mengalami denaturasi sehingga dapat 
menghentikan aktivitas dari bakteri tersebut. Escherichia coli mempunyai pH optimum untuk 
pertumbuhannya adalah 7,0 – 7,5.   
L.  Desa Gunung Perak Kabupaten Sinjai dan Kelompok Tani Sapi Perah 
 Kabupaten Sinjai merupakan salah satu kabupaten yang terletak di Propinsi Sulawesi 
Selatan yang banyak memiliki kekayaan serta potensi alam yang menjanjikan serta memberikan 
kontribusi besar dalan pengembangan usaha agribisnis peternakan sapi perah. Salah satu desa 
yang memiliki potensi tersebut adalah Desa Gunung Perak yang merupakan salah satu desa yang 
subur di Kabupaten Sinjai. Desa ini berada di ketinggian 1100 meter dari permukaan laut, 
sehingga iklim di desa tersebut terasa sangat sejuk yang sangat menunjang bagi usaha agribisnis 
peternakan sapi perah. Sapi perah yang dipelihara di Desa Gunung Perak tepatnya di Koperasi 
Susu Sintari, kelompok tani Batu Leppa berjumlah 16 ekor. Seiring dengan perkembangan 
peternakan di desa tersebut, mendorong masyarakat untuk membentuk kelompok tani yang 
berguna untuk menunjang keberhasilan usaha peternakan sapi perah di desa tersebut (Anonim, 
2007) 
  
Kelompok tani terdapat di 5 desa, yakni Desa Gunung Perak (Batu Leppa, 
Tambalahulung dan Kariango Lestari), Barania (Pattiroang, Maddakko, Bukit Indah dan Mekar 
Jaya), Botolempangan (Paggalaangia), Balakia (Bunga Siria) dan Tassililu (Kalotoro dan 
Lappara`na). Selama beberapa tahun berproduksi, jumlah kelompok tani semakin berkurang dan 
hingga saat ini tersisa 3 kelompok tani yang masih produktif yakni kelompok tani Batu Leppa, 
Pattiroang dan Kalotoro (Anonim, 2010). 
 Ketiga kelompok tani tersebut, setiap harinya memproduksi susu segar yang kemudian 
dilakukan pengolahan di Koperasi Susu Sintari yang lebih dikenal dengan Susin. Susin 
merupakan produk lokal andalan Kabupaten Sinjai yang telah banyak didistribusikan di luar 
Kabupaten Sinjai, misalnya di Makassar. Susin merupakan susu segar yang diolah dengan proses 
pasteurisasi, sehingga dapat bertahan lama hingga seminggu tanpa mengurangi kandungan 
nutrisi susu tersebut (Anonim, 2008a).  
M. Penelitian Tentang Bakteri pada Susu Segar dan Produk Susu 
 Penelitian mengenai susu dan produk susu telah banyak dilakukan di hampir semua 
negara sejak beberapa abad yang lalu. Pusat penelitian persusuan di Kanada didirikan di Ontario 
serta Sekolah Pertanian Ontario didirikan tahun 1982 (Emmons, 1990). 
 Beberapa penelitian mengenai bakteri pada susu segar pernah dilakukan oleh Marlina, 
Harlia dan Astuti (2004) yaitu Deteksi Jumlah dan Grup Koliform Pada Susu Sapi Perah 
Peternak Anggota Kud Tanjungsari di Tps Cimanggung. Penelitian tersebut bertujuan untuk 
mengetahui apakah jumlah koliform pada susu sapi perah peternak anggota KUD Tanjungsari di 
Tempat Pengumpul Susu (TPS) Cimanggung telah memenuhi syarat Standar Nasional Indonesia 
(SNI) tahun 2000. Penelitian tersebut merupakan studi kasus dan data dianalisis secara deskriptif. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa rata-rata jumlah koliform susu sapi perah dari peternak A 
  
10,152 MPN/ml, peternak B 13,567 MPN/ml, peternak C 9,633 MPN/ml, dan peternak D 7,317 
MPN/ml. Rata-rata berat jenis peternak A 1,0257 gr/cm3, peternak B 1,0249 gr/cm3, peternak C 
1,0251 gr/cm3 dan peternak D 1,0257 gr/cm3. Setiap sampel susu sapi perah dari peternak yang 
diteliti masih memenuhi syarat SNI tahun 2000 yaitu 2 X 101 MPN/ml. Grup koliform yang 
terdeteksi pada susu sapi perah adalah grup koliform non fekal, Gram negatif dan bentuk batang. 
 Wijayanti (2009), mengidentifikasi dan melakukan pemeriksaan jumlah total bakteri susu 
sapi segar dari koperasi unit desa di Kabupaten Boyolali. Wijayanti menyatakan bahwa Sanitasi 
lingkungan di KUD Boyolali kurang diperhatikan kebersihannya sehingga kemungkinan besar 
terjadi pencemaran lingkungan. Tingginya tingkat pencemaran menyebabkan jumlah 
mikroorganisme dalam susu meningkat. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian tersebut. 
Penelitian yang bertujuan untuk mengetahui mutu susu sapi secara mikrobiologi yang meliputi 
jumlah dan jenis bakteri dalam susu sapi dilakukan secara non eksperimental dengan mengambil 
sampel susu sapi di beberapa KUD Boyolali. Perhitungan jumlah total bakteri menggunakan 
media PCA (Plate Count Agar). Isolasi bakteri menggunakan media Mc. Conkey dan agar darah. 
Koloni hasil isolasi dari media Mc. Conkey diidentifikasi dengan pengecatan Gram dan uji 
biokimia sedangkan koloni hasil isolasi dari media agar darah diidentifikasi dengan media BPAB 
(Baird Parker Agar Base) dan tes koagulase. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perhitungan 
jumlah total bakteri terbanyak didapatkan pada susu sapi segar dari KUD Ampel di Boyolali 
yaitu 1,85x106 cfu/ml. Hasil perhitungan 6 sampel susu oplosan di KUD Boyolali termasuk 
dalam susu kualitas yang kurang baik (tidak sesuai dengan SNI tahun 1997) dan bakteri yang 
teridentifikasi pada susu sapi segar adalah Escherichia coli, Klebsiella, Shigella, Enterobacter, 
Pseudomonas, dan Staphylococcus aureus. 
  
 Widodo (2009), melakukan penelitian mengenai Escherichia coli pada susu sapi. Tujuan 
dari penelitian tersebut adalah untuk mengetahui kejadian Escherichia coli verotoksigenik di 
dalam susu. Telah dikumpulkan sebanyak 351 sampel susu dari peternakan di Kabupaten Bogor, 
Sukabumi dan Cianjur. Sampel dianalisa ke arah VTEC dengan reaksi biokimia, serologi dan 
untuk menentukan sifat verotoksigenesitasnya menggunakan sel Vero. Verotoksigenik 
Escherichia coli (VTEC) O157:H7 dapat diisolasi dari susu di Kabupaten Bogor sebanyak 
0,47% dari 214 sampel, Sukabumi 1,10% dari 91 sampel sedangkan dari Cianjur tidak 
ditemukan. Escherichia coli hemolitik dapat diisolasi dari susu di kabupaten Bogor sebanyak 
0,94% dari 214 sampel, Sukabumi 2,20% dari 91 sampel sedangkan dari Cianjur tidak 
ditemukan. Dari 78 isolat Escherichia coli, 53 isolat (67,95%) bersifat verotoksigenik yang 
terdiri dari dua isolat Escherichia coli O157:H7 dan 51 isolat non O157:H7. Dari penelitian ini 
menunjukkan bahwa Escherichia coli verotoksigenik terdapat pada sampel susu dari peternakan 
di Kabupaten Bogor, Sukabumi dan Cianjur. 
 
 
 
 
 
 
METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat Penelitian 
  
 Penelitian dilaksanakan pada bulan Mei - Juni 2011, bertempat di Desa Gunung Perak 
Kabupaten Sinjai, Laboratorium Teknologi Hasil Ternak, Fakultas Peternakan dan Laboratorium 
Mikrobiologi Laut, Fakultas Ilmu Kelautan dan Perikanan Universitas Hasanuddin, Makassar.   
Materi Penelitian 
 Peralatan yang digunakan pada penelitian ini adalah cawan petri, tabung reaksi, labu 
Erlemeyer, autoklaf, inkubator, pipet ukur, timbangan analitik, rak tabung, bunsen, stirrer, 
termos, oven, kertas label, pH meter, tube shaker, termos es dan alat pasteurisasi. Bahan yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah susu segar, aquades, alkohol 70% dan media Eosin Biru 
Metilen Agar (EMBA).  
Prosedur Penelitian 
Pembuatan Media 
 Pembuatan media dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Laut. Sebanyak 60 gram 
EMBA dilarutkan dalam 1 liter akuades, kemudian dipanaskan hingga larut sempurna lalu 
disterilkan dalam autoklaf pada suhu 121oC selama 15 menit. 
Pengambilan Sampel 
 Sampel yang digunakan adalah susu segar yang diperoleh dari 3 kelompok tani di Desa 
Gunung Perak, Kabupaten Sinjai yakni kelompok tani Batu Leppa, Pattiroang dan Kalotoro. 
Sebanyak 250 ml diambil pada saat pemerahan pagi hari lalu dimasukkan dalam tabung reaksi 
steril dan ditransportasikan menggunakan termos es, kemudian dilakukan perhitungan 
Escherichia coli di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak.   
Pasteurisasi Susu 
  
 Sampel susu yang telah terkumpul dari 3 kelompok tani, masing-masing  di pasteurisasi 
menggunakan alat pasteurisasi dengan metode low temperature long time (LTLT) pada suhu 
63oC selama 30 menit kemudian dilakukan perhitungan Escherichia coli.  
Perhitungan Bakteri Escherichia coli 
 Perhitungan dilakukan dengan menggunakan metode tuang (pour plate) yang 
menggunakan susu segar serta susu hasil pasteurisasi sebagai sampel yang telah diencerkan.  
a).   Sampel diencerkan sebanyak 5 kali (10-1, 10-2, 10-3, 10-4, 10-5) kemudian dihomogenkan. 
b).  Suspensi sampel dari setiap pengenceran diambil 1 ml dan dimasukkan secara        aseptik 
masing – masing ke dalam cawan petri steril.  
c). Menuangkan media steril (EMBA) yang telah didinginkan pada suhu 45 – 50oC sebanyak 15 
ml ke dalam cawan petri yang telah terisi sampel kemudian diratakan secara hati – hati agar 
sampel homogen dengan medium.  
d). Diinkubasi pada suhu 37oC selama 24 – 48 jam 
e). Dihitung jumlah bakteri yang tumbuh yang mencirikan Escherichia coli yaitu koloninya 
yang membentuk titik warna hitam metalik dari masing – masing pengenceran yang 
dilakukan secara duplo.  
Parameter yang diukur 
 Parameter yang diukur adalah parameter bakteriologis yakni jumlah bakteri Escherichia 
coli dan pH yang diperiksa pada masing – masing sampel berdasarkan pengenceran. 
Analisa Data 
 Data yang telah terkumpul selanjutnya dianalisis deskriptif yang digambarkan sebagai 
tabel dan gambar (Saleh, 2004). 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Jumlah Escherichia coli sebelum Pasteurisasi (susu segar) dan setelah Pasteurisasi 
 
 Jumlah Escherichia coli pada susu segar dan setelah dipasteurisasi disajikan pada Tabel 
2.  
Tabel 2.  Rata – rata Jumlah Bakteri Escherichia coli pada Susu Segar dan setelah Pasteurisasi 
Kelompok Tani 
Jumlah Total Escherichia coli 
……. x 103 (cfu/ml) 
Susu segar Setelah dipasteurisasi 
1. Batu Leppa 3,0 0 
2. Kalotoro 3,9 0 
3. Pattiroang 2,4 0 
  
rata-rata 3,1 0 
 
 Berdasarkan hasil penelitian, Tabel 2, menunjukkan bahwa rata-rata jumlah Escherichia 
coli pada susu segar yang dilakukan dengan metode cawan tuang (pour plate) diperoleh bahwa 
pada keseluruhan sampel terkontaminasi oleh Escherichia coli. Secara umum kandungan 
Escherichia coli pada susu segar adalah 2,4 x 103 – 3,9 x 103 cfu/ml. Berdasarkan hasil 
perhitungan Total Plate Count didapatkan bahwa sampel yang mengandung Escherichia coli dari 
jumlah yang terkecil hingga terbesar berturut-turut adalah kelompok tani Pattiroang (2,4 x 103 
cfu/ml), kelompok tani Batu Leppa (3,0 x 103 cfu/ml) dan kelompok tani Kalotoro (3,9 x 103 
cfu/ml). 
Rata-rata jumlah Escherichia coli yang terdapat pada susu segar yakni 3,1 x 103 cfu/ml. 
Hasil tersebut melebihi batas cemaran mikroba, seperti yang telah ditetapkan oleh SNI 7388 : 
2009 mengenai Batas Maksimum Cemaran Mikroba dalam Pangan yakni jumlah Escherichia 
coli pada susu segar harus < 3/ml. Sampel susu segar yang telah diuji masih belum memenuhi 
standar SNI sehingga  tidak aman untuk dikonsumsi secara langsung. Hal ini disebabkan karena 
adanya potensi bahaya mikrobiologis yang dapat ditimbulkan oleh Escherichia coli sehingga 
dikhawatirkan dapat menyebabkan penyakit atau gangguan kesehatan bagi yang 
mengkonsumsinya. Escherichia coli merupakan bakteri yang termasuk famili 
Enterobacteriaceae yang merupakan penghuni normal saluran pencernaan hewan berdarah panas 
seperti halnya ternak dan juga manusia. Adanya bakteri tersebut dapat dijadikan sebagai 
indikator bahwa dalam susu segar tersebut telah tercemar oleh feses. Selain itu, bakteri indikator 
ini juga menandakan bahwa adanya proses penanganan yang tidak higienis, seperti kondisi 
kandang, sanitasi pemerahan, proses penampungan susu dan kondisi pemerah dapat berpengaruh 
terhadap susu yang dihasilkan. Hal ini sesuai dengan pendapat Widiyanti dan Ristiati (2004), 
  
yang menyatakan bahwa adanya bakteri-bakteri indikator sanitasi umumnya adalah bakteri yang 
lazim terdapat dan hidup pada usus manusia, jadi dengan adanya bakteri tersebut pada air atau 
makanan menunjukkan bahwa dalam satu atau lebih tahap pengolahannya pernah mengalami 
kontak dengan feses yang berasal dari usus manusia dan oleh karenanya kemungkinan 
mengandung bakteri patogen lain yang berbahaya.  
 Berdasarkan Tabel 2, terdapat perbedaan jumlah Escherichia coli pada setiap kelompok 
tani dengan jumlah tertinggi pada kelompok tani kalotoro dan jumlah terendah pada kelompok 
tani pattiroang. Hal tersebut kemungkinan dapat disebabkan oleh beberapa faktor yakni kondisi 
sanitasi pemerahan, sanitasi kandang yang berbeda pada 3 kelompok tani tersebut.  
Berdasarkan pengamatan langsung yang telah dilakukan pada saat pengambilan sampel 
terlihat bahwa terdapat perbedaan kondisi sanitasi pemerahan dan kandang pada 3 kelompok tani 
tersebut yakni kondisi kelompok tani kalotoro kurang bersih dibandingkan dengan 2 kelompok 
tani lainnya. Hal tersebut diduga dapat mempengaruhi tingkat kontaminasi Escherichia coli di 
setiap sampel susu yang berasal dari 3 kelompok tani tersebut. Setelah dilakukan pengujian 
Escherichia coli, terlihat bahwa kelompok tani Kalotoro memiliki jumlah yang tertinggi 
dibandingkan dari 2 kelompok tani yang lain. Hal ini didukung oleh Hadiwiyoto (1994), yang 
berpendapat bahwa sumber kontaminasi yang dapat mempengaruhi kualitas susu adalah 
kesehatan sapi, keadaan kandang sapi yang bersih akan berdampak terhadap susu yang 
dihasilkan berbeda dengan kandang yang tidak bersih akan menyebabkan jumlah bakteri dalam 
susu dapat meningkat serta kebersihan ternak itu sendiri, apabila ternak tersebut tidak bersih 
maka dapat menyebabkan kontaminasi silang terhadap susu yang dihasilkan sehingga sebelum 
sapi tersebut diperah harus dimandikan terlebih dahulu.    
  
 Berdasarkan Tabel 2, sampel susu hasil pasteurisasi dengan suhu 63oC selama 30 menit 
Escherichia coli tidak tumbuh (0 cfu/ml) setelah dilakukan inkubasi selama 24 jam dengan suhu 
37oC pada media EMBA. Hal ini disebabkan karena bakteri tersebut dapat mati pada suhu 
pasteurisasi. Escherichia coli merupakan bakteri mesofilik yakni golongan bakteri yang dapat 
hidup pada suhu optimum 30oC – 45oC dan dapat bertahan hingga suhu 60oC, sehingga apabila 
suhu lingkungan bakteri tersebut melebihi batas suhu optimum maka bakteri tersebut tidak dapat 
tumbuh. Perlakuan pasteurisasi yang diberikan dengan suhu 63oC yang melebihi suhu optimum 
menyebabkan bakteri tersebut mati pada suhu pasteurisasi.  Hal ini sesuai dengan pendapat 
Adam dan Moss (2008), yang menyatakan bahwa pasteurisasi merupakan proses pemanasan 
dengan kisaran suhu tertentu dan digunakan untuk mengeliminasi patogen spesifik atau patogen 
yang berhubungan dengan produk dan mengeliminasi mikroorganisme pembusuk. Proses 
pasteurisasi ini dapat menekan jumlah bakteri yang terdapat dalam susu.  
Morfologi Escherichia coli  
 Morfologi Escherichia coli pada media EMBA disajikan pada Tabel 3. 
Tabel 3.  Morfologi Escherichia coli pada Susu Segar yang Diinokulasi pada Media EMBA 
Morfologi Hasil Sumber  
Bentuk Bulat Bulat* 
Tepi  Rata Rata* 
Ukuran Kecil/sedang Kecil hingga sedang* 
Permukaan Halus Halus* 
Warna Gelap dengan titik hitam 
(metalik) 
Inti berwarna gelap dengan titik 
hitam (metalik)** 
*  Simatupang (2006) 
**  Suwandi (1999) 
 
 Tabel 3, menunjukkan morfologi Escherichia coli pada susu segar yang diinokulasi pada 
media EMBA. Berdasarkan hasil tersebut, morfologi Escherichia coli nampak memiliki bentuk 
yang bulat, berwarna gelap dengan titik hitam (metalik), permukaan yang melengkung dan tepi 
yang utuh. Hal ini sesuai dengan pendapat Simatupang (2006), yang menyatakan bahwa 
  
morfologi makroskopis koloni Escherichia coli pada medium padat memiliki bentuk bulat, 
ukuran kecil hingga sedang, permukaan yang konveks dan halus dengan pinggiran yang rata.  
 
